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Herausgegeben von der allgemeinen praktiſchen Gartenbau =-Gefelfchaft zu Frauendorf in Bayern. 


Jnhalt: Sehr gute Obſtweine zu machen. — Wohlfeiler Kirſch⸗ und Johannisbeerwein ꝛc. — Ungeheurer Nuß⸗ 


Baum. — Kurzweil am Extra- Tiſch. 


Sehr gute Obſtweine zu machen. 


1) Zu dieſen kann man ſowohl Aepfel, Bir⸗ 
nen, als auch Stachelbeeren brauchen. Un⸗ 
ter den Aepfeln ſchiken ſich die Reinetten 
von allen Arten, der deutſche Pepping, der 
Pfundapfel, der Mätapfel, vorzuͤglich der dun⸗ 
kelbraune, der Streifling, der weiße Paradis⸗ 
Apfel, der Champagner Weinapfel, und vor 
allen der Borsdorfer, aber auch faſt alle uͤbri⸗ 
gen guten Arten von Aepfeln ſehr wohl. 
Unter den Birnen ſchiken ſich die mei⸗ 
ſten Arten von Birnen, beſonders aber die 
Winterbirnen mehr als die anderen zum Ein⸗ 


machen. Vorzuͤglich iſt die Champagner Wein⸗ 
Birne deßwegen ſchon angefuͤhrt. Jedoch 
ſind die meiſten Birnweine viel ſchwaͤcher und 
waͤſſriger, als die Weine von Aepfeln. 

Die Stachelbeeren geben eben ſo einen 
ſehr guten und auch vielen Wein, wenn ſie 
ſorgfaͤltig und ordentlich behandelt werden. 


Da hingegen der Wein aus Johannisbeeren 


eine theure und koſtbare Sache iſt, obwohl 
derſelbe viel häufiger gemacht wird. 

Alles Obſt, aus welchem Wein bereitet 
werden ſoll, muß vollkommen friſch und ge⸗ 
ſund ſeyn; alles augefaulte kann dazu nicht 
gebraucht werden. = 
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Unterhbaltungen im Gartenſtübchen. 


Es gab auch ſchon früher in England Männer, ſagte 
der Herr Kaplan weiter, die ſich um die Verbeſſerung der 
Sitten eifrigſt annabmen. So lebte unter Andern unter 
der Regierung der Königinnen Maria und Elifabeth 
zu Hrughton in Englard ein Prediger, Namens Bernhard 
Gilpin. Er batte bei Uebernetzmung feines Amtes ſich 
zum Grundſaze gewacht, alles Gute zu thun, was in ſei⸗ 
nen Kräften ſtünde, und ſ. in ganzes folgendes Leben war 
ein Beweis, daß er dieſem Grundſaze unabweichlich treu 


blieb. Sein erſtes großes Anliegen war, die Zuneigung 
und das Vertrauen feiner Gemeinde zu erhalten, Zur Ex 
reichung dieſes Zwekes bediente er ſich aber keiner ernie⸗ 
drigenden Schmeicheleien; die Mittel, welche er wählte, 
waren fo gut, wie feine Abſicht gut war. Sein Betra⸗ 
gen war frei ohne Leichtſinn, verbindlich obne Niedrträch⸗ 
tigkeit, und einnehmend ohne Verſtellung. Er ließ ſich 
herab ju den Schwachen, ertrug die Heftigen, hörte Dies 
jenigen, weche ängſtliche Zweifel batten, mit Geduld an, 
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2) Min läßt die Aepfel erſt einige Zeit 
liegen, ehe man dieſelben keltert. Dieß ift 
um ſo noͤthiger, wenn die Aepfel noch hart 
und rauh und wohl gar von unveredelten 
Staͤmmen ſind. Durch das Liegen werden 
dieſelben viel milder und geben einen beſſern 
Wein. Am Beſten laͤßt man dieſelben im 
Garten einige Zeit auf Haufen liegen. Je 
rauher die Aepfel ſind, deſto laͤnger muͤſſen 
ſie liegen, oft wohl an vier Wochen. Wollte 
man die Aepfel in Stuben liegen laſſen, ſo 
wuͤrden ſie ſich erhizen. 

3) Die Aepfel werden erſt mit dein Stampf—⸗ 
Eiſen fein zerſtoſſen und dann gepreßt. Die 
Gefaͤſſe, welche man bei dieſen Geſchaͤften 
anwendet, muͤſſen ſorgfaͤltig rein und ſauber 
gemacht ſeyn. Je feiner die Aepfel geſtoſſen 
worden ſind, deſto leichter koͤnnen ſie ausge— 
preßt werden. Wenn man keine ordentliche 
Preſſe hat, fo kann man ſich im Nothfalle 
eines Kaſtens bedienen, welcher in der Mitte 
des Bodens lauter Loͤcher hat. In dieſen 
wird der Sak oder das Tuch mit den darin 
fein geſtoſſenen Nepfeln gethan und obenbet 
ein darauf paſſender Dekel gelegt. Der Ka: 
ſten muß freilich hohl liegen, oder auch auf 
vier Fuͤſſen ſtehen. Unter denfelten ſezt man 
ein Gefaͤß, in welches der ausgepreßte Saft 
laͤuft. Ein Hebel oder eine ſtarke Stange, 
welche an einem Ende in einer Pfoſte des 
Hauſes eingezapft, und uͤber dem Kaſten, in 
den beiden dazu noͤthigen Einſchnitten, her: 
gelegt wird, iſt hinlänglich, den Saft aus 
dem Sake, welcher von Zeit zu Zeit umge— 
legt wird, rein auszupreſſen. Mit Hilfe ei⸗ 
nes jeden Zimmermanns wird man für we: 
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nige Groſchen eine ſolche Preſſe ſich einrich⸗ 
ten koͤnnen. Wer viel Obſtwein machen wollte, 
wird dazu ſowohl einer eigenen Obſtmuͤhle 
als auch Döftkelter nöͤthig haben.“ 

86) Selbſt aus gefrornem Obſte, wenn nur 
dasſelbe noch nicht in Faͤulviß gerathen iſt, 
laͤßt ſich ein Wein bereiten, welcher den ge⸗ 
woͤhnlich zubereiteten an Guͤte uͤbertrifft, ader 
nicht ſo viel am Maß gibt. 

5) Wenn die Treſtern, oder Dasjenige, 


was beim Keltern zurükbleibt, mit etwas mes 


nigem Waſſer begoſſen wird, alsdann aber 
wieder unter die Kelter kommt und ausger 
preßt wird, fo gibts auch noch einen wein⸗ 
artigen Trank. Man ſoll dieß aber nur be⸗ 
nuͤzen, wenn noch in dem gekelterten Obſte 
viel Saft zuruͤkgeblieben iſt. 

6) Der ausgepreßte Moſt wird in Ge⸗ 
faͤſſe zur Gaͤhrung eingefuͤllt. Der Wein 
ſtoͤßt beim Gaͤhren Jes aus, was ihm uns 
tauglich if. Die Stelle, wo er gaͤhrt, muß 
eine mittelmäßige Temperatur boden, und 
weder zu kalt noch zu warm ſeyn. Ein rei 
ner, nicht dumpfiger und friſcher Keller iſt 
dazu. am Schiklichſten. Ye 

2) Nach beendigter Gaͤhrung, wenn der 
Wein nicht mehr aufſtoͤßt, muß man vier 
Wochen hinter einander den Wein beſtaͤndig 
auffuͤllen und den Spund wohl zumachen. 
Luft, welche über dem Wein ſteht, iſt dems 
ſelden aͤußerſt nachtheilig, und wird oft Ur: 
ſache, daß derſelbe zu Eſſig oder doch ſchaal wird. 

Sollte aber der Aepfelwein von lauter 
Kernobſt, welches nicht veredelt geweſen iſt, 
gemacht ſeyn, ſo kann man denſelben bald 
nach der Gaͤhrung auf andere Faͤſſer bringen. 


und war ihr treuer Berather, wodurch er dann auf wahre 
apoſtoliſche Art vielen Menſchen Alles ward. 
edlen Menſchenliebe und Gefälligkeit verband er einen un⸗ 
ermüdeten Fleiß in Unterrichtung Derer, die ihm anvertraut 
waren. Er begnügte ſich nicht mit dem unterrichte, den er 
öffentlich ertheilte, ſondern lehrte auch zu Haufe, und 
brachte die Glieder ſeiner Gemeinde dahin, daß fie mit ih⸗ 
ren Zweifeln und Schwierigkeiten zu ihm kamen. Er hatte 
ein elnnebmendes Betragen gegen Diejenigen, die er für 
reblichgeknnt hielt, und ſelbſt ‚feine Verweiſe waren ſo be⸗ 
ſchaffen, daß ſie ſelten beleidigten. Er fand, daß es leich⸗ 


Mit einer 


ter ſey, dem Laſter vorzubeugen, als es abzulegen: die 
Jugend zur Tugend zu bilden, als die böſen Gewobnbei⸗ 
ten der Alten zu ändern. Er wendete daber ſehr viel Zeit 
darauf, die jungen Gemüther in feiner Gemeinde zu bes. 
arbeiten; er ließ keinen in Unwiſſenheit feiner Pflicht aufs 
wachſen; er drang darauf, daß ſie die Religion mit ihrer 
Arbeit verbinden, und unter den Sorgen dieſes Lebens 
eine beſtändige Rükſicht auf das Künftige nehmen ſollten. 
Er ſuchte allen gerichtlichen Streitigkeiten unter ſeinen Ge⸗ 
meinden vorzubeugen; fein Vorhaus war oft gedrängt voll 
von Leuten, die ihrer Streitigkeiten halber zu ihm kamen. 


r 
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8) Da hier die Abſicht iſt, nur ſo viel 
anzugeben, als in der Hauptſache zur Berei⸗ 
tung eines Obſtweins zu eigenem Gebrauche 
noͤthig iſt, ſo darf hier nicht erwahnt werden, 
durch welche Mittel man dem Weine einen 
fremden Geſchmak und eine ſchoͤuere Farbe 
gibt. — Man ſuche nur, wo möglich, Faͤſ⸗— 
fer zu bekommen, worauf bereits Wein ge 
legen hat. Sollte auf einem Faſſe der Wein 
einen üͤbeln Geſchmak annehmen, fo muß er 
freilich auf ein anderes ebenfalls zuvor zube: 
reitetes Faß abgezogen werden; am Beſten 
auf ein ſolches, in welchem noch die Hefen 
von unverdorbenem Aepfelweine ſind. — Dieſe 
Zubereitung der Faͤſſer beſteht in nichts An⸗ 
derm, als daß man 1 Loth Alaun mit 4 
Loth Weinhefenbranntwein und 8 Loth Schwer 
fel uͤber Kohlen in einem irdenen Gefaͤſſe 
zerſchmelzen laͤßt, darin neue Leinwandlaͤpp⸗ 
chen eintaucht, und ehe die Miſchung erkal⸗ 
tet, dieſe Lippen mit einem Pulver von 
zerſtoſſenen Muskatennuüſſen und anderm Ge— 
wuͤrze beſtreuet. — Ehe man den Wein auf 
die Faͤſſer zieht, werden dieſelben mit dieſen 
Läppchen kurz zuvor aufgebrannt. Wer erſt 
im Kleinen den Anfang macht, ſich Aepfel⸗ 
Wein zu bereiten, wird leicht mit den übri⸗ 
gen Handgriffen dabei bekannt werden, und 
bald einen Wein bereiten lernen, welcher oft 
dem mittelmaͤßigen Traubenweine vorgezogen 
werden kann. 

9) Von Stachelbeeren kann man ebenfalls 
einen ſehr trinkbaren Wein machen, wenn 
man dieſelben auspreßt. Nach eintgen Ta— 
gen geben fie erſt Saft, und zwar fo reich 
lich, daß man nicht weniger Saft dem Maße 
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nach erhaͤlt, als man Stachelbeeren ausge⸗ 
preßt hat. Nachdem dieſer Wein 6 Wochen 
auf einem Faͤßchen gelegen, dann auf Bour 
teillen abgezogen; und endlich wieder 6 Wo— 
chen im Keller, im Sande gelegen hat, iſt 
er trinkbar. Dieſer Wein gewinnt uͤbrigens 
noch dadurch, wenn man die Treſter mit einem 
Zehntheile Aepfelmoſt nochmals durchpreßt. 


Wohlfeiler Kirſch- und Johannisbeerwein 
für Jedermann, vorzüglich für den ſtark 
arbeitenden Bürger und Landmann. 


Es werden 20 Pfund ſchwarze Suͤß⸗ 
kirſchen, 20 Pfund kleine Sauerkerſchen und 
geben fo viel halb weiße und halb rothe Jor 
hannisbeeren, alſo überhaupt 60 Pfund, mit 
Stielen und Kernen in einem Gefälle zer⸗ 
quetſcht. Alsdann werden 12 Maß reife 
ſchwarze Wachholderbeeren in 4 bis 5 Maß 
Waſſer mit 3 oder Pfund Honig gekocht, 
um die Wachholderbeeren zu einer ſtarken 
Göhrung zu bringen. Iſt die Gaͤhrung er 
folgt, ſo gießt man dieſes Wachholderdekokt 
mit dem Obſtſafte in ein Faß von 6. Anker, 
ruͤhrt die Maſſe in 24 Stunden 3 bis 4 
Mal taglich um, füllt das Faß vollends mit 
Waſſer an, gießt noch 4 Maß guten Brannt⸗ 
wein hinzu und verſpundet es. Je kleiner das 
Faß für die angegebene Portion iſt, deſts ſtaͤr⸗ 
ker und wohlſchmekender wird dieſer Dbftwein, 


Ungeheurer Nußbaum. 
Bei dem Dorfe Kikneiß in Krimm ſteht 
ein ungeheurer Nußbaum, der in guten Jahren 
80 bis 120,000 Nuͤſſe liefert. 
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Seine gaſtfreie Lebensart war die Bewunderung der gan⸗ 
zen Gegend. Er verbrauchte in feiner Haushaltung alle 
vierzehn Tage 10 Scheffel Korn, fünf Scheffel Maiz und 
einen ganzen Ochſen, auſſer einem verhältniß mäßigen Vor⸗ 
rathe von ardern Bedürfniſſen. Fremde und Reiſende 
fanden eine liebreiche Aufnahme; ein Jeder, der kam, 
war willkommen, und ſelbſt für ihre Thiere ward ſo gut 
geſorgt, daß man im Scherze zu ſagen pflegt: wenn ein 
Pferd in irgend einer Gegend des Landes follte Losgelaf- 
ſen werden, ſo würde es geraden Weges zu dem Predi⸗ 
ger von Houghton laufen. Er gab ſich viele Mühe, die 


Umſtände ſeiner Nachbarn zu erforſchen, damit nicht dem 
Leidenden, der aus allzu großer Beſcheidenheit feine Lage 
nicht bekannt werden laſſen wollte, die ihm zugedachte Hilfe 
entginge. Dasjenige Geld kielt er am Beſten angelegt, 
welches Emſtakeit beförderte. Eines feiner größten Verg nä⸗ 
gen war, ſeinem orbeitſamen Nachbar den Verluſt wieder 
zu erſezen, den er gelitten hatte, damit er nicht unter der 
Laſt desſelben erliegen möchte; am Liebſten nahm er ſich 
ſolcher emſigen Armen an, die ſtarke Familie hatten, die 
ihn dann auch allezeit willfährig und freigebig fanden, 
wenn fie ihren Kindern in der Welt forthelfen wollten. 
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Kurzweil am Extra⸗Tiſch. 


Der bekümmerte Gatte. 

Eine Frau lag an einem heftigen Fieber ſchwer 
darnieder. Ihr Gatte ſtand troſtlos bei ihrem Kran⸗ 
kenbette, und vergoß Thränen des Schmerzes. Er 
ließ die in der Gegend berühmteſten Aerzte kommen, 
und bat ſie, alle ihre Krafte aufzubieten, um ſie 
wieder herzuſtellen. Zu des Gatten größter Freude ge⸗ 
nas ſie wieder. Einer der Aerzte rieth ihr aber an, 
zur Ader zu laſſen, ſobald ſie wieder Kräfte beſize. 
„Dieſes ſoll pünktlich geſchehen!“ entgegnete ihr Gatte. 
Nun wurde der Tag zum Aderlaſſen beſtimmt. Da aber 
in dem Dorfe, in welchem ſie wohnten, ſich kein Bader 
befand, fo war die Frau genöthigt, nach M. zu gehen. 
Dieſer Ort liegt eine halbe Stunde weit entfernt von 
ihrer Gemeinde, getrennt durch einen ſchiffreichen Fluß. 
„Ich kann dich nicht allein gehen laſſen!“ ſagte zu ihr 
der zärtliche Gatte; „denn du könnteſtauf dem Schiffe 
leicht den Schwindel bekommen. Um dieſes zu verhü⸗ 
ten, will ich dich begleiten.“ Die Frau nahm dieſen 
Antrag ſehr gerne an, und fie traten ihre Reiſe an. Als 
ſie in des Baders Haus ankamen, hieß man ſie herzlich 
willkommen. Der Bader war even abweſend. Seine 
Hausgenoſſen ſagten aber, daß er bald heim kommen 
werde. Unterdeſſen ließ der Gatte eine Halbe rothen 

Weines nach der andern kommen, und trank tapfer auf 
die Geſundheit ſeiner Theuerſten. Der Bader kam nun 
inzwiſchen an, und nahm die Operation vor. Der Gatte 
ſaß beim Tiſche bei einem gefüllten Glaſe. Das Blut 
feiner Gattin ſprizte empor. Er ſah dieſe ihm ganz 
neue Erſcheinung, und ſank mit dem Glaſe und mit der 
Bouteille geräuſchvoll unter den Tiſch. Mit Beherzt⸗ 
heit, wie Judith, ſprang die blutvergießende Frau von 
dem Stuhle auf, und eilte zu ihrem in der Ohnmacht 
liegenden Gatten. Sie ergriff ſeine Naſe, und ſchüttelte 
ihn heftig bei derſelben. Während der Bader beſchäf⸗ 
tiget war, den Arm der Frau zu verbinden, erhielt 
der Gatte das verlorne Bewußtſeyn wieder. Dieſe 
Szene, Zeuge von dieſes Manns Schwäche, endigte 
mit einem lauten, l Gelächter. 


Die Freude bei der erſten Baumfrudt. 


Ich habe ein Bäumchen erzogen, 
Und Freuden gewährte es mir; 
Die Zweige voll Früchte ſich bogen, 

Verbreitend den Duft im Revier. 


Faſt täglich zum Bäumchen ich eilte, 
Bewundernd die wachſende Frucht, 
Und gerne bei ihm ich verweilte, 
Zu pflegen es habe geſucht. 


Mit großem Verlangen ich ſehnte 
Mich froh nach der herbſtlichen Zeit. 
Ans Bäumchen mich öfters ich lehnte, 
Von Trauer und Kummer befreit. 


Am Tage der fröhlichen Ernte 


Erfreuend zum Bäumchen ich ging; 
Aufs Neue zu ſchäzen ich lernte 
Die Frucht, die am Zweige ſchön hing. 


Begierig die Hände ich ſtrekte 

Nach prangenden Aepfeln ich aus, 
Und fie im die Taſche ich ſtekte, 

Und freudig ſie brachte nach Haus. 


Vortrefflich die Säfte mir ſchmeken 
Von dieſer erquikenden Frucht; 
Im Wonnegenuße zu neken 
Kein Spötter mich hatte geſucht. 


Welch Wonne, ein Bäumchen zu ſehen, 


Mit köſtlichen Früchten geſchmükt! 
Die Düfte den Pflanzer umwehen, 
Und dieſer ſich fühlet beglükt. 


Drum ſammelt und leger die Kerne 
Des Obſtes in Garten hinein! 


Wie werdet Ihr freudig und gerne 


Beim ſproſſenden Bäumchen dann feyn! 


In Sommiffion bei Fr.⸗Puſtet in Regensburg. Beſtellungen nebmen alle Buchhandlungen und Poſtämter an. 
Der ganzjährliche Preis iſt in ganz Deutſchland 2 fl. 24 kr. ohne, und 2 fl. 44 kr. N. W. mit Couvert — portofrek. 


